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食品供应链管理要求
[bookmark: _Toc23637][bookmark: _Toc492986374][bookmark: _Toc15186]范围
本文件规定了食品供应链管理过程中的生产、采购、仓储、出库、包装、运输、销售、追溯等相关方应用管理要求。本文件适用于食品供应链中的相关组织和机构的供应链管理。
本文件面向构建食品安全监管追溯体系与食品相关市场主体行为管理体系，应用于食品供应链监管流程与食品相关市场主体行为管理，规定了各类应用管理要求指标，是安全可信的全链条管理规范。
[bookmark: _Toc6815][bookmark: _Toc608][bookmark: _Toc492986375]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应版本适用于本文件，不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/Z 26337.1-2010供应链管理 第1部分：综述与基本原理
GB/T 26337.2-2011供应链管理 第2部分：SCM术语
GB/T 18354-2021物流术语
GB/T 40040-2021餐饮业供应链管理指南
GB/T 39257-2020 绿色制造—制造企业绿色供应链管理—评价规范
[bookmark: _Toc31027][bookmark: _Toc492986376][bookmark: _Toc3761]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。 
1.1　 [bookmark: _Toc485296831][bookmark: _Toc471480302][bookmark: _Toc10809][bookmark: _Toc6097][bookmark: _Toc477422599][bookmark: _Toc475018759][bookmark: _Toc477178889][bookmark: _Toc24581][bookmark: _Toc10142][bookmark: _Toc15871][bookmark: _Toc8257][bookmark: _Toc471480468][bookmark: _Toc485885703][bookmark: _Toc477422177][bookmark: _Toc23735][bookmark: _Toc14551]
[bookmark: _Toc19369][bookmark: _Toc14361][bookmark: _Toc30476][bookmark: _Toc30523]食品供应链food supply chain
食品供应链是将食品从初级生产者提供到最终用户过程中，各环节主体所形成的网链结构，以食品经营企业为核心，涵盖采购、加工制作、物流、终端销售等环节。
[bookmark: _Toc485885705][bookmark: _Toc485296832][bookmark: _Toc477422178][bookmark: _Toc477178890][bookmark: _Toc471480303][bookmark: _Toc477422600][bookmark: _Toc471480469][bookmark: _Toc475018760][bookmark: _Toc5780][bookmark: _Toc446]食品供应链管理要求
4.1 计划环节应该有一个策略来管理所有的资源，以满足客户对产品的需求。
4.1.1 食品企业应基于准确的市场需求预测，指导供应链中的采购、生产、配送、退货等后续环节。应评估企业整体生产能力、总体需求计划，以及针对产品和分销渠道进行库存计划、分销计划、生产计划、物料及生产能力计划。
4.1.2 应该对市场需求和外部环境变化具备一定的灵活性。供应链中各参与方应密切协同和有效沟通，包括生产或采购决策的制定、供应链结构设计、长期生产能力与资源规划、企业计划、产品生命周期的决定、生产正常运营的过渡期管理、产品衰退期的管理与产品线的管理。
4.1.3 应开发和建立一套在确定时间段内的行动方案，以合理利用供应链资源来满足供应链需求，合理利用配送资源来满足配送需求，合理利用退货资源及资产来满足退货需求。
4.1.4 应该针对潜在的供应链风险，制定相应的风险控制措施，以降低风险对供应链的影响。考虑到可追溯性的要求，确保能够追溯供应链中各个环节的信息和操作记录，以便在出现问题时能够迅速定位问题源头并采取相应的措施。

4.2 采购环节应该确保采购的食品原料或产品符合安全、质量、成本和交货时间等要求。
4.2.1 应该建立供应商评估体系，对供应商的信誉、质量、交货准时率、价格、服务水平等方面进行综合评估。选择符合企业要求的供应商，和供应商建立一套定价、配送和付款流程并创造方法监控和改善管理。
4.2.2 应该制定合理的采购合同模板，明确交货期、价格、质量标准、违约责任等条款。应建立并执行采购质量控制、食品质量安全风险评估的管理制度和控制措施，严格执行合同签订程序，确保双方权益得到充分保障。
4.2.3 应制定食品质量检验标准，根据不同食品类型，设定食品验收程序，包括验货、检测、记录等环节，确保采购的食品符合食品安全标准。采购时应索取发票等购货凭据，批发采购食品还应索取食品卫生许可证、检验（检疫）合格证明或者化验单，并做好采购记录，便于溯源。
4.2.4 应建立详细的采购记录制度，包括采购计划、合同、验收记录等，妥善管理采购档案，确保随时能够提供相关信息。定期对供应商的表现进行评估，包括质量、交货准时率、服务等方面。将评估结果反馈给供应商，优化业务流程。
4.3 生产环节应该安排采收、测试、包装和准备送货所需的活动，确保食品的安全、质量和可追溯性。
4.3.1 应遵守国家和地区的相关法律法规及食品安全标准，并将其作为食品供应链管理的基础。应具备规定的资质与稳定的供货能力，满足食品供应链信息管理要求，履行服务合同，进行考核管理和相关信息管理。
4.3.2 应定期发布生产资料信息，提供食品品种选择、产量预测、成本逆控管理、生产管理、定价等决策支持。建立完善的记录和文档管理制度，记录食品生产各个环节的相关信息，并妥善保存相关文件和记录。
4.3.3 应保证食品生产加工环境以及有关设备的安全与卫生，对生产加工工艺进行严格控制和质量管理，对食品添加剂的种类和量、加热和冷处理的温度、有害元素的残留值等确定明确关键控制值。包装材料应能保护食品在储存、运输和销售过程中的完整性和食用安全性。
4.3.4 应进行风险评估，识别可能存在的食品安全和质量风险，并采取相应的控制措施，以降低风险。确保能够追溯食品供应链上各个环节的信息，包括供应商、批次号、生产/采购日期等。这有助于在出现问题时迅速定位并解决问题。
4.4 配送环节应该确保食品在配送过程中的安全、卫生和及时性。
4.4.1 应具备满足食品流通需要的冷链运输设备。配送车辆必须符合交通运输相关标准，包括车辆清洁、冷藏设备功能等。配送员应持有效的从业资格证书，并接受食品安全知识培训。
4.4.2 配送食品包装上必须标注产品名称、生产日期、保质期等必要信息。应根据食品的种类、特性、品级、运输季节、距离及产品保质储藏要求选择不同的、符合要求的运输工具及车辆、仓库和配送方式。
4.4.3 配送过程中应遵守食品安全法规和卫生标准，以防止食品污染和交叉感染。采用冷链运输的食品，应按照GB/T 36088执行信息记录。如发现食品安全问题或异常情况，应立即采取应急处理措施，并报告相关部门或客户。
4.4.4 宜选择单元化、模块化、标准化、绿色化、智能化的运输设施设备，提高食品配送的可追溯性，实现配送过程的实时追踪及配送资源的合理配置。
4.5 退货环节应该确保退货过程的合规性和食品安全。
4.5.1 应明确退货原因，明确质量担保合同中声明的缺陷产品、需回笼产品及非合格产品的退货和处理，包括适当的产品替换。明确对于客户/供应商合同中条款规定的剩余产品、陈旧产品和耐用产品的退货。
4.5.2 退货产品应按照规定的流程进行处理，包括分类、清洁、检验、重新包装等。对于存在质量问题的产品，应按照不合格品处理流程进行处理，如销毁、退回供应商等。针对客户的退货产品，应尽快完成产品实体的返还、接受和处理。应确保不与其他正常产品混淆，避免食品安全问题。
4.5.3 供应商或销售商应建立完善的退货记录管理制度，记录退货产品的信息、退货原因、处理结果等，以便后续追溯和分析。
[bookmark: _Toc26279][bookmark: _Toc23694]食品供应链管理目标
5.1 产品追溯，质量安全
基于食品安全管理要求构建食品供应链管理体系，对重要产品信息实施追溯管理，识别、监测和控制食品供应链全流程中的安全风险，保证产品适量安全。
5.2 流程优化，资源整合
持续优化食品供应链相关流程，推动协同采购、协同配送、协同加工、分工协作等机制形成，促进食品供应链上产品和服务的资源动态整合与调配。 
5.3 科学预测，快速响应
通过互联互通的跨职能信息系统，实现食品供应链各环节的必要数据信息的集成与共享，提高数据处理能力，提升需求预测的精准度，实现各环节协同作用与快速相应。
5.4 供需平衡，多方共赢
通过数智化技术的应用，提高食品供应链信息透明度，推进供需双方的信息交流与利用，平衡供需双方资源的统一集成和综合协调，促进上下游企业多方共赢。
5.5 成本控制，高效集约
[bookmark: _GoBack]树立成本统筹管理理念，加强各类成本的协同管理与整体控制，质量优先，通过采购、生产、配送、库存与销售的动态平衡管理，实现食品供应链资源的绿色共享和系统性节约。
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